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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Наукове обґрунтування та розроблення активних пакувальних систем харчових продуктів

Назва роботи англійською:
Scientific substantiation and development of active packaging systems for food products

Реферат українською:
РЕФЕРАТ Звіт про НДР: 289 с., 45 табл., 68 рис., 11 дод., 218 джерела. АКТИВНА УПАКОВКА, ЕЛЕМЕНТИ
АКТИВНОГО ПАКУВАННЯ, МОДИФІКОВАНА ГАЗОВЕ СЕРЕДОВИЩЕ, ТЕРМІНИ ЗБЕРІГАННЯ Об’єкт
дослідження – активні пакувальні системи харчових продуктів та технології пакування, консервування і
зберігання різних харчових продуктів. Предмет дослідження – складові елементи активних пакувальних
систем, фізико-хімічні та біологічні властивості харчових продуктів та процеси взаємодії упаковки і
продукції. Науково обгрунтовано та розробленно активні пакувальні системи харчових продуктів. Провести
аналіз фізико-хімічного складу адсорбентів для регулювання їх властивостей, з`ясувати особливості і
закономірності адсорбції для подальшого використання в системах активного паковання; Обгрунтовано
ефективність використання елементів паковання, їх складових на пролонгування термінів зберігання
харчової продукції, оцінити їх сумісність при створенні активних пакувальних систем; Визначено раціональні
режими створення газового середовища та регулювання його параметрів залежно від виду та тип елементів
пакування, характеристик продуктів що зберігаються; Визначено механізм взаємодії елементів пакування із
внутрішнім газовим середовищем залежно від активності води (Aw) продукту; Розроблено нові методи та
підходи до створення інноваційних технологій подовження терміну зберігання харчових продуктів на основі
використання активних пакувальних систем, здійснити оцінку показників якості пакувальних матеріалів із
спеціальними властивостями, що будуть застосовуватись в активних пакувальних системах; Наведо
результати наукових досліджень у вигляді нормативної документації для застосування та реалізації їх в
харчовій промисловості.

Реферат англійською:
ABSTRACT GDR report: 289 pages, 45 tables, 68 figures, 11 appendices, 218 sources. ACTIVE PACKAGING, ACTIVE
PACKAGING ELEMENTS, MODIFIED GAS ENVIRONMENT, SHELF LIFE The object of research is active food
packaging systems and technologies of packaging, canning and storage of various food products. The subject of
research - the constituent elements of active packaging systems, physico-chemical and biological properties of
food products and the processes of interaction between packaging and products. Scientifically substantiated and
developed active food packaging systems. To carry out the analysis of physicochemical structure of adsorbents for
regulation of their properties, to find out features and regularities of adsorption for the subsequent use in systems
of active packing; The efficiency of the use of packaging elements, their components for prolonging the shelf life of
food products, to assess their compatibility in the creation of active packaging systems; Rational modes of gas
environment creation and regulation of its parameters depending on the type and type of packaging elements,
characteristics of stored products are determined; The mechanism of interaction of packaging elements with the
internal gas environment depending on the activity of water (Aw) of the product is determined; New methods and
approaches to the creation of innovative technologies for extending the shelf life of food products based on the
use of active packaging systems, to assess the quality of packaging materials with special properties that will be
used in active packaging systems; The results of scientific research in the form of normative documentation for
their application and implementation in the food industry are given.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Інноваційні активні пакувальні системи для подовження термінів зберігання
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Отримані результати: Поліпшення якості продукції

Галузь застосування: Харчова та переробна промисловість, агропромисловий комплекс, сільське
господарство

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Визначено, що використання на етапі пастеризації поглинача кисню дозволяє підвищити
мікробіологічну стабільність ковбасних виробів і дозволяє прогнозувати за показником МАФАМ термін
зберігання сардельок вищого сорту вище регламентованого. Визначено зниження залишкового вмісту
нітриту натрію в процесі тривалого зберігання пастеризованих варених ковбасних виробів та зв'язок між
зменшенням вмісту нітриту натрію відповідно до значень пероксидного числа виробів. Це дозволяє
прогнозувати початок процесів псування ковбасних виробів першого сорту при повторній пастеризації
починаючи з 65 доби зберігання. Використанні пастеризації з поглиначем кисню прискорює накопичення ПЧ
поріняно з пастеризацією без поглинача кисню. Для сардельок першого сорту значення ПЧ обмежує термін
зберігання пастеризованих сардельок до 83 діб. Для сардельок вищого сорту пастеризованих з поглиначем
кисню, за показником ПЧ термін зберігання обмежений до 95 діб. Визначено, що зміни КЧ пастеризованих
сардельок більш інтенсивно відбувається для виробів першого сорту і реально ефективним є використання
поглинача кисню для сповільнення збільшення КЧ, що можливе при використанні в складі рецептур
високоякісної сировини. Прогнозований критичний час псування за показником КЧ для сардельок першого
сорту складає 120 діб, а вищого сорту 210 діб. Визначено, що використання при пастеризації поглинача кисню
як для вищого, так і для першого сорту сардельок, підвищує мікробіологічну стабільність виробів. Це
дозволяє за показником МАФАМ рекомендувати при зберіганні пастеризованих з поглиначем кисню варених
ковбасних виробів термін зберігання більший ніж 95 діб.
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Практична реалізація НТП
Початок етапу: 01.2018

Закінчення етапу: 12.2020
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